WISCONSIN FOOD CODE FACT SHEET
FLETE FAKTESH E KODIT TE USHQIMIT

TE SHTETIT WISCONSIN

Preparing and Holding Potentially Hazardous Foods
Pérgatitja dhe mbajtja e ushqimeve me mundési rreziku

TEMPERATURAT MINIMALE TE GA TIMIT ME KOHEZGJATJET E KERKUARA

165°F (74°C) pér 15
sekonda

Shpendé; kafshé gjuetie té egra té kapura té gjalla ose té pastruara né terren; peshk i mbushur, mish, makarona, shpendé
ose zogj jofluturues (emu/struci) dhe mbushje, gjellé né tavé, gjellé me makarona me shtresa gé pérmbajné peshk, mish,
shpendé ose zogj jofluturues. Zvogélim 7 logaritém né mikroorganizma (ose “7D kill")

165°F (74°C) né té gjitha
pjesét e ushqgimit

Gatimi né mikrovalé: pér ushgimet e pagatuara té kafshéve: t€ mbuluara, té rrotulluara ose té pérziera gjithkund ose
pérgjysmé gjaté procesit t€ gatimit dhe t€ mbajtura t€ mbuluara pér 2 minuta “7D Kill".

155°F (68°C) pér 15
sekonda

ose 145°F (63°C) pér 3
minuta
150°F (66°C) pér 1 minuté
158°F (70°C) né ményré té
menjéhershme

Zogjté jofluturues (emu/struci), mishi i mbushur me Iéng, ushgime kafshésh té pagatuara gé kané ndryshuar formé (té
grira, té copétuara, té ristrukturuara, t€ kombinuara, etj) si psh peshku, mishi, kafshé gjahu té rritura komercialisht, kafshé
ekzotike ose lepuj; dhe vezé té llojit me Iévozhgé té pagatuara gé nuk jané pérgatitur pér shérbim té menjéhershém (té
grumbullara ose té mbaijtura té nxehta). “5D kill”

145°F (63°F) pér 15 sekonda

Vezét e llojit me Iévozhgé té pérgatitura pér shérbim té castit; kafshé gjahu té rritura komercialisht, kafshé ekzotike ose
lepuj; dhe peshk apo mishra té tiera g€ nuk jané pércaktuar né kété tabelé. “3D Kill”..

ROSTO E PLOT_I_'E E LOPES/KAUT, ROSTO ME PASTERMA LOPE/KAU, ROSTO DERRI DHE ROSTO E MISHIT TE DERRIT TE KONSERVUAR SI
PSH PROSHUTES: Shénim — Periudha e kohés né até temperaturé mund té pérfshijé ngritien e nxehtésisé sé pas gatimit.

Gradét e
temperaturés C (F)

Koha
(Minutat)

Gradét e
temperatusés C (F)

Koha Gradét e

temperatusés C (F)

Koha

54 (130)

112 min. 62 (144) 5 min. 67.2 (153) 34 sek.

56 (132)

71 min. 63 (145) 4 min. 67.8 (154) 27 sek.

57 (134)

45 min. 63.3 (146) 169 sek. 68.3 (155) 22 sek.

58 (136)

28 min. 63.9 (147) 134 sek. 68.9 (156) 17 sek.

59 (138)

18 min. 64.4 (148) 107 sek. 68.9 (156) 17 sek.

60 (140)

12 min. 65 (149) 85 sek. 69.4 (156) 14 sek.

60.6 (141)

9 min. 65.6 (150) 67 sek. 70.0 (158) 11 sek.

61 (142)

8 min. 66.1 (151) 54 sek. 70.6 (159) 10 sek.

61.7 (143)

6 min. 66.7 (152) 43 sek. 71.1 (160) 10 sek.

MISHRAT E PAGATUAR PLOTESISHT: MBAJTESI | LEJES mund t& shérbejé

mishra muskuijsh té ploté té padémtuar, mishra t& pambushur me Iéng (psh biftek, tul rreth brinjéve pa

kocka etj) nése porositet né ményré té vecanté nga KLIENTI!

&y

Mos harroni késhillén e klientit!!



GATIMI | USHQIMEVE BIMORE QE DO TE RUHEN TE NXEHTA: Frutat dhe perimet qé do té ruhen té nxehta do té
gatuhen né temperaturén e ruajtjes sé nxehté té 140°F (60°C).

RINXEHJA:

PER SHERBIM TE CASTIT MBAS GATIMIT: ushqgimet e gatuara dhe té mbajtura né
frigorifer qé jané RTE (Ready To Eat — té gatshme pér t'u ngréné€) mund té shérbehen né
¢do temperaturé, psh, sandui¢ me rosto lope/kau i shérbyer me Iéngun e vet natyral.

PER USHQIMET QE RUHEN TE NXEHTA: t& kompletohen < 2 oré. Ushgimet e mbetura
duhet té rinxehen té paktén né 165°F (74°C) pér 15 sekonda {mikrovalé
éshté 165°F (74°C) té rrotulluara ose té pérziera, t& mbuluara, t& mbajtura

pér 2 minuta}, racionet e paprera té mbetura té biftekut té rostos sé lopés/kaut si¢ éshté
pérmendur mé lart mund té rinxehen me té njéjtat parametra gatimi si té fillimit. Ushgimet té
gatshme pér t'u ngréné (RTE) té pérgatitura né ményré komerciale, t& procesuara, té& paketuara do
té nxehen té paktén né 140°F (60°F).

PER USHQIMET QE RUHEN TE
FTOHTA DHE TE NXEHTA: Ushqimet e

nxehta > 140°F (60°C), pérvegse rostos sé lopes/kaut
té gatuar ose té rinxehur si¢ éshté pérmendur mé lart,
mund t& mbahen né 130°F (54°C.) Ushqgimet e
ftohta < 41°F (5°C).

FTOHJA + Pérdorni metoda té ftohjes qor o 70°F (60°C deri 21°C) Pérbérésit né temperaturén e
sé shpejté! brenda 2 oréve, dhe ambientit: t& ftohur né 41°F
70°F deri 41°F (21°C deri 5°C) brenda  (5°C) Brenda 4 oréve, psh,
4 oréve té tjera ushqgime té riformuara, peshk

ton i konservuar

*Pranimi i ushgime té ftohura: ligjet lejojné temperaturén e dérgimit >41°F (5°C) pér produkte té veganta, té cilat duhet té ftohen né 41°F
brenda 4 oréve, pérvegse rastit kur parametrat e kohés nuk vlejné pér vezét.

USHQIMI | NGR|RE: Temperatura e nevojshme pér té mbajtur produktin té€ ngriré “t€ ngurté” — ndryshon sipas

_grfl(_j{l&?IFNG: moderimi i temperaturés né ambient frigoriferi < 41°F (5°C), OSE né ¢do temperaturé nése ushgimi géndron

S N_g__rirja e peshkut pér shkatérrimin e parazitéve: (1) —4°F ose —20°C ose mé té ftohté pér 168 oré ose 7
((j;;tgr;vggsi specieve té veganta té peshkut ton) (2) —=31°F ose —35°C ose mé té ftohté pér 15 oré né njé
ngrirés me rrymé té forté ajri.




SHKRIRJA:

1) Né frigorifer < 41°F (5°C).

2) Si pjesé e njé procesi gatimi t& pandérpreré.

3) Cdo proceduré pér shkrirjen e ushgimeve té gatshme pér t'u ngréné pér shérbim
té castit.

4) Zhytur nén ujé té rriedhshém < 70°F (21° C) dhe temperatura e asnjé racioni té
ushgimeve té gatshme pér t'u ngréné nuk ngrihet mbi 41°F, ose pér té gjitha
ushgimet e kafshéve té pagatuara gé do té gatuhen né ményré té pérshtatshme
dhe qé temperatura e té cilave nuk ngrihet mbi 41°F pér mé shumé se 4 oré
(kétu pérfshihet koha gjaté sé cilés ushqimi ishte nén ujin e rrjiedhshém, koha e
pérgatitjes dhe e ftohjes né < 41°F (5°C). Uji i rrjiedhshém duhet té keté shpejtési
dhe rrjedhje t& mjaftueshme pér té larguar pjesét e ¢lira né rrjedhjen e ujérave.

Lexoni mé shumé rreth késaj!! Konsultohuni me Kodin e Ushqgimit t& Wisconsin, kapitulli 3 tek:
http://www.legis.state.wi.us/rsb/code/hfs/hfs _196/app.pdf.




